Saftige Muffins mit

Schokolade und Zucchini

(vegan)

In der Woche vor meiner Augustreise in den Osten habe ich die
ruhige Zeit genutzt und Ofter in der Kiche gestanden.
Naschkater hatte ein Rezept aus einem englischen Kochbuch
herausgesucht, das ich ausprobieren sollte.

Wer englische Rezepte kennt, weill vielleicht um die
Schwierigkeiten, die das mit sich bringen kann. Die
Mengenangaben sind grundverschieden zu unseren, denn 1in
englischsprachigen Gebieten wird mit Cups, Unzen etc.
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gemessen.

Das Ganze ist ein Albtraum fir Ubersetzerinnen von
Kochbichern. Man sucht manchmal ewig fur die passende Menge
einer gewissen Zutat, denn je nach Zutat kann das in einem
Messbecher ja ganz verschieden ausfallen und ich finde solche
Umrechnungstabellen immer ein bisschen zweifelhaft.

Da ich leider immer noch keine solchen Cups zu Hause habe,
stand ich diesmal nicht nur schriftlich vor dem Problem,
sondern auch ganz real. Einer meiner Messbecher hat zwar
Skalen fur Mehl, Zucker etc. und daran habe ich mich dann
orientiert, aber fiur mein Empfinden kam das nicht wirklich
hin.

Im Endeffekt ging ich nach Bauchgefihl, orientierte mich
manchmal am Messbecher, manchmal gar nicht und am Ende sah der
Teig erstaunlich vielversprechend aus. Die Menge war aber
etwas viel fur 12 Muffinmulden, also habe ich ein Viertel
herausgerechnet. Ich hoffe, dass diese Menge in etwa hinkommt.
Ihr konnt die Formen auch bis knapp unter die Kante fullen,
die Muffins gehen schon auf, laufen aber nicht Uber. Notfalls
konnt ihr noch einige Reste-Muffins in Papierfdormchen ohne
Form backen.
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Das Ergebnis wurde richtig saftig, fluffig und wirklich
lecker! Da ich keinen Zimt hatte, nahm ich etwas 5-spices-
Gewlrz und leider war mir der Kakao ausgegangen, ohne dass ich
es gemerkt hatte, deswegen blieb der Teig hell. Wer mag gibt
noch 1-2 Essloffel Kakao hinein — dann ist auch die Zucchini
besser getarnt, falls Gemuse-Muffel mitnaschen.

Fiilr ca. 12 Muffins:
300 g Mehl
1 TL Backpulver
1 TL Natron
1 Prise Salz
1 Packchen Vanillezucker
1 TL 5-spices-Pulver
75 g Schokochips, Zartbitter
1 Leinsamenei
180 ml Pflanzendrink
110 g Ahornsirup
45 g neutrales 01
110 g Zucchini, fein gerieben

Die ersten 6 trockenen Zutaten in eine Schissel wiegen und
vermischen. (Nach Belieben noch etwas Kakaopulver hinzufigen.)

Die Schokochips unterruhren.

Das Leinsamenei herstellen: 1 EL Leinsamen mit 3 EL Wasser
einige Minuten quellen lassen, dann purieren. Leinsamenei,
Pflanzendrink, Sirup und Ol verrihren.

Die flussigen Zutaten zu den trockenen geben und grob
vermischen, dann die Zucchini zufugen und alles verruhren, bis
der Teig gerade eben homogen ist. Nicht zu lange ruhren!

Den Ofen auf 180 °C vorheizen und das Muffinblech einfetten
oder mit Papierformchen auslegen. Man kann auch Silikon-
Muffinformen nehmen.

Den Teig in die Formchen fullen und die Muffins ca. 15 Minuten
backen.
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Wenn diese Nascherei online geht, bin ich gerade in Polen und
ich hoffe, auch ihr seid in Urlaub oder genieRt die Vorfreude
darauf oder frische Erinnerungen daran! Sicher werde ich nach
meiner Ruckkehr von meinen kulinarischen Streifzugen berichten

oder vielleicht ja sogar das ein oder andere Rezept im Gepack
haben.

Bis dahin wuinsche ich euch eine genussvolle Zeit!

Eure Judith

Quiche mit Sommergemiise -
»~Koch mein Rezept“
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Ich
melde mich aus dem Urlaub zurlck. Naschkater und ich haben
nach einem Wochenende in Berlin ein paar Tage in Brandenburg
an der Havel verbracht, um mal durch zu schnaufen und die
landliche Ruhe zu genieRen.

Zuruck in den Alltag starte ich kulinarisch mit einer schodnen
Blogger-Aktion namens ,Koch mein Rezept”, die Volker von
Volker mampft (suller Blogname, oder?) ins Leben gerufen hat,
um die weite Landschaft der Foodblogs besser kennen zu lernen
und sich untereinander zu vernetzen.
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Mir wurde der Blog Naschen mit der Erdbeerqueen zugelost und
ich hatte dann 2 Monate Zeit, mir ein Rezept auszusuchen und
es nachzubacken.

Der Name von Julis Blog aus Munster war mir tatsachlich schon
mal untergekommen, aber besucht hatte ich ihn noch nie — ein
Versaumnis, das nun zum Gluck aufgeholt wurde!

Einen feinen Blog hat die Erdbeerqueen, mit einem leckeren
Potpourri an Rezepten, herzhaft wie suB, und natlrlich oft mit
Erdbeeren, wie der Name schon sagt.

Am Ende der qualvollen Entscheidungsfindung schwankte ich noch
zwischen einem Streuselkuchen mit Pudding und Frichten deiner
Wahl und dieser herzhaften Gemusetarte (ich habe sie Quiche
genannt, da fur mich Tartes eher suf sind).

Zurzeit mag ich Herzhaftes irgendwie lieber und Quiches kann
man prima zur Arbeit mitnehmen. Aullerdem sind sie herrlich
flexibel, wie Juli auch schreibt: ,Das Schone an dieser Tarte
ist, dass du sie variieren kannst“. Und das habe ich dann auch
getan und eine Quiche mit Sommergemiuse — man konnte auch sagen
Ratatouille-Gemise — und Vollkornboden gebacken. Beim Teig und
dem Guss war ich faul und habe fiur beides Quark genommen,
statt wie Juli Frischkase im Guss. Statt Senf kam Harissapaste
rein, das passte meiner Meinung nach super zum Gemuse.
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Genial fand ich die Idee, Halloumiwurfel drauf zu streuen
statt anderen Kase! Ich liebe Halloumi und hatte das so noch



nie gesehen. Unser Fazit: mega-lecker!

Ich habe gleich die doppelte Menge und 2 Quiches gemacht,
damit es sich lohnt. Aber hier mal die einfachte Menge fur
euch:

Fiir eine Springform von 26 cm:
Teig:
150 g Dinkelvollkornmehl
25 g Dinkelmehl Type 630
100 g kalte Butter oder Margarine
100 g Speisequark
2 Eier
Gemuse nach Wahl, z.B.:
180 g Zucchini
100 g Aubergine
130 g Paprikaschote, rot und gelb
Guss:
200 g Quark 40 %
2 Eier
2 TL Harissapaste
Salz, Pfeffer
Aullerdem:
80-100 g Halloumi Grillkase (Anderer Kase geht naturlich auch)
1 frische Tomate + 6 getrocknete Tomaten
Etwas 0l/Margarine (und Paniermehl)

Fiur den Teig Mehl und kalte Butter krumelig kneten und den
Quark dazugeben. Zu einem geschmeidigen Teig kneten, zur Kugel
formen, in eine Schussel geben und mit einem Teller abgedeckt
fur mindestens 1 Stunde in den Kuhlschrank geben.

Wahrendessen das Gemuse vorbereiten. Alles waschen, die Enden
abschneiden wund dann die Zucchini in Wurfel oder
Viertelscheiben, die Aubergine und die Paprikaschote in feine
Wurfel schneiden.

FiUr die Sofe den Quark, die Eier, Harissapaste, Salz und
Pfeffer mit dem Schneebesen oder dem Mixstab verruhren. Wer
mag gibt noch ein paar frische oder getrocknete Krauter dazu,



ich hatte getrocknetes Basilikum und eine Mischung da.

Den gekuhlten Teig auf der bemehlten Arbeitsflache ausrollen.
Den Boden der Springform mit etwas 0l einfetten und mit
Paniermehl bestreuen (ich hatte leider keins da), damit der
Teig sich besser 1o0sen lasst und knuspriger wird. Die
Springform mit dem Teig auslegen und dabei einen 3-4 cm hohen
Rand formen. Nun nochmal kurz fdar 10-15 Minuten in den
Kihlschrank geben.

Wahrenddessen die getrockneten Tomaten und den Halloumi in
Wiurfel schneiden. Die frischen Tomaten in Scheiben schneiden.
Dann den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Teig aus dem Gefrierfach nehmen, (gleichmalfig mit
Paniermehl bestreuen, damit er schon knusprig wird) und das
Gemuse bis auf die Tomaten gleichmaBig darauf verteilen. Nun
die Eiermasse darubergeben.

Insgesamt muss die Tarte ca. 40-45 Minuten auf mittlerer
Schiene backen. Nach 25 Minuten den Halloumi, die getrockneten
Tomaten und die Tomatenscheiben darauf geben und weitere 15
Minuten backen.

In der Form abkuhlen lassen, dann herauslosen und nach
Belieben mit frischem Basilikum oder etwas Fenchelgrun
bestreut geniellen.
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Ich wunsche euch einen schonen Wochenstart. Nehmt euch immer




mal Zeit zum Durchschnaufen und zum GenieRen einer feinen
Nascherei!
Eure Judith

Buntes Brot mit Pute,
Radieschen, Pilzen, Zucchini
und Pesto

~Ihr
habt es sicher schon bemerkt: letztes Wochenende blieb bei mir
die Kiche kalt — ich war namlich unterwegs. Seit Jahren trifft
sich unser Madel-Quartett einmal im Jahr in einer Stadt
»irgendwie in der Mitte” unserer Wohnorte, das ist meist
Heidelberg. So auch dieses Jahr. Von Freitag bis Sonntag war
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ich also in meiner Unistadt, bin auf alten Pfaden gewandelt,
habe in meinem Lieblings-Falafel-Laden gegessen (Mahmoud’s),
bin auf den Turm der Heiliggeistkirche gestiefelt (sehr zu
empfehlen — grofartige Sicht auf die ganze Stadt und das
Schloss!), habe im Marstall wie in alten Zeiten einen
Cappuccino getrunken und neue Bars entdeckt (Café Bar
Friedrich) und alte, schlicht vergessene wiederentdeckt (Bent
Bar — geniale Drinks! Wenn ihr Gin mogt, probiert den Spicy
Rosmary!).

Da kamen viele Erinnerungen hoch und hin und wieder wurde ich
ein wenig sentimental — was war das schon damals! =)

Naturlich kam ich leider nicht dazu, am Wochenende etwas zu
kochen oder zu backen. Dafur war ich dann aber Anfang der
Woche nach der Arbeit kreativ und habe Naschkater aus
vorhandenen Resten dieses bunte Abendbrot gezaubert - als
Vorspeise, denn eigentlich gab es Flammkuchen mit
Buchweizenmehl, Birne, Spinat und Champignons. Das Rezept
dafur verrate ich euch nachste Woche. 3)



Wir haben uns ein Brot geteilt, wenn man flur jeden Esser eine
grolle Scheibe belegt, ist das eine wunderbare kleine Mahlzeit.
Naturlich kann man hier auch wieder variieren, je nachdenm,



welches Fleisch man mag (oder welchen Ersatz man dafur
bevorzugt) und welche Gemuse im Haus sind. Habt keine Scheu,
auszuprobieren und packt das Brot schon voll, damit es ja
keine flache, langweilige Stulle wird!

Fiir 2 Personen:
2 grofRe Scheiben Bauernbrot
200 g Pute/Hahnchen/Rind; Tofu/Seitan/..
100 g Zucchini, spiralisiert
100 g Radieschengrun/Spinat (oder Mix von beidem)
20 g 01 + etwas mehr zum Braten
Einige Radieschen
2 grolBe Champignons
Salz, Pfeffer

Das Brot kurz bei mittlerer Hitze in die Pfanne legen und von
beiden Seiten goldbraun anrdsten. Aufgestellt abkuhlen lassen.
Etwas Ol in die Pfanne geben und das Putenfleisch darin
langsam auf beiden Seiten anbraten, bis es gar und goldbraun
ist.

In der Zwischenzeit die Radieschen und die Pilze putzen, das
Radieschengriin waschen. Das Grin mit dem 01, Salz und Pfeffer
purieren und das Pesto beiseitestellen.

Die Radieschen in Scheiben schneiden. Die Pilze ebenfalls in
Scheiben schneiden und neben dem Fleisch auf beiden Seiten
braun braten. Wenn das Fleisch gar ist, mit Salz und Pfeffer
wurzen, herausnehmen wund kurz ruhen 1lassen. Die
Zucchinispiralen kurz in die heille Pfanne geben und einige
Minuten unter Ruhren erhitzen, bis sie nicht mehr ganz roh
sind, dann mit der Halfte des Pestos vermischen.

Das Fleisch in Streifen schneiden.

Nun das Brot zusammenbauen. Je eine Scheibe auf einen Teller
legen, die Zucchinispiralen daraufgeben und dann Fleisch,
Pilze und Radieschen darauf verteilen. Zum Schluss noch
Kleckse des Pestos daruber geben und nach Belieben mit Salz
und Pfeffer wlrzen.



Ich hoffe, ihr habt nun Lust, auch mal ein buntes (Abend-)Brot
zu zaubern und wunsche euch viel Spall beim Kreativsein und

Geniellen!



Eure Judith

Selbstgemachte Tagliolini mit
Zucchini und Ziegenfrischkase
& Eine Buchrezension: Das

vegetarische Kochbuch v.

Barbara Bonisollil

Schon eine Weile liegt dieses wunderbare Buch hier auf meinem
Esstisch und wartet darauf, euch vorgestellt zu werden.

DAS
VEGETARISCHE
KOCHBUCH
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Buch 1st dieses Jahr erschienen wund aus meiner
Kochbuchsammlung nicht mehr wegzudenken. Ich habe einige
Seiten fur euch fotografiert, denn 1ich denke, die
wunderschonen und appetitanregenden Bilder sagen alles aus.
Trotzdem mochte ich auch in ein paar Worten sagen, warum ich
das Buch SO toll finde.
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Und
naturlich habe ich auch schon etwas nachgekocht. Diese Pasta
mit Ziegenfrischkase, Zucchini, Sesam und Minze schmeckt so
gottlich, dass wir sie bereits zwei Mal gemacht und sogar
Gaste damit bewirtet haben. Dazu gab es allerdings keine
Fettuccine, sondern selbst gemachte Tagliolini nach dem Rezept
meiner italienischen Lieblingsautorin dalla Zorza. Das Rezept
gibt es im Anschluss.

Schon
beim ersten Durchblattern begeisterten mich die oft
schlichten, aber dafur umso schoneren, stimmungsvollen Fotos.
Die Autorin gehdort zu den bekanntesten Foodfotografen
Deutschlands — und das zu Recht. Sie 1lebt auf dem Land,
besitzt einen groBen Garten und baut fast alles selbst an, was



auf ihren Tisch kommt. So entstehen ubers Jahr immer wieder
neue, vegetarische Rezepte. Unter dem Titel ,100 Rezepte aus
meinem Garten" erschien bereits ein Werk von Bonisolli bei
Callwey.

Passe
nd zum eigenen Anbau und somit dem Leben und Essen nach Saison
und Jahreszeit, gliedert sich das Buch in Fruhjahr, Sommer,
Herbst und Winter. Dazu kommt eine Kategorie ,Einmachen®, die
sich auf alle vier Kapitel verteilt, denn es kann ja in jeder
Jahreszeit etwas eingemacht werden. Im Ubersichtlichen
Inhaltsverzeichnis (siehe 1. Foto) sind diese Einmach- Rezepte
innerhalb der Kapitel grun markiert.

Genau
so Ubersichtlich wie das Verzeichnis finde 1ich die



Anleitungen. Oft sind die Rezepte begleitet von personlichen
Tipps der Autorin und jedes Gericht wird von mindestens einem
Foto begleitet, was mir personlich sehr wichtig ist, denn wer
kocht gerne ein Gericht nach, von dem man keine Ahnung hat,
wie es aussehen soll?

Uberhaupt machen absolut jedes Rezept und jedes Foto Lust, es
nachzukochen und das erlebe ich wirklich selten bei einem
Kochbuch!

KRAUTSALAT MIT
KNOBLAUCHBROT

Wer
die vegetarische Kiuche liebt, der sollte sich dieses Buch
anschaffen! Und wer sich vorgenommen hat, in Zukunft weniger
Fleisch und mehr Vegetarisch zu essen, der wird mit diesem
Buch den Verzicht bald nicht mehr merken. =)

Fazit: Unbedingte Kaufempfehlung bzw. Schenk-Empfehlung, wenn
man jemanden kennt, der gerne vegetarisch 1isst!

Und hier noch das Rezept fiir frische, selbstgemachte Pasta mit
Barbara Bonisollis herrlicher Zucchini-Ziegenkase-Sofe.

Pasta (fur 4 Personen)*:
300 g Hartweizengriel
3 frische Eier
1 gestr. TL Salz
Mehl zum Bearbeiten

Alle Zutaten in eine Schussel geben und in ein paar Minuten zu



einem glatten Teig verkneten.

Wenn man ihn gleich weiterverarbeitet, sollte er 15 Minuten in
einem Kuchentuch ruhen. Ansonsten kann man ihn in Folie
gewickelt auch einen Tag oder uber Nacht im Kihlschrank ruhen
lassen.

Den Teig in 4-6 Stucke teilen und diese mit Mehl bestaubt
durch die Nudelmaschine geben. Die Teigplatten auf ein
sauberes, leicht bemehltes Kuchentuch legen und jedes Mal
wieder mehlieren, sonst kleben sie beim Ausrollen fest.

Wenn der Teig dunn genug 1ist, den Aufsatz fur Tagliolini
montieren und die gut bemehlten Platten hindurch geben. Die
Tagliolini sofort auf einem sauberen Kuchentuch ausbreiten,
damit sie nicht zusammen kleben.

Die Nudeln entweder so ausgebreitet trocknen lassen (wir haben
sie am Vortag gemacht und Uber Nacht trocknen lassen, bis
abends die Gaste kamen) oder sie direkt in reichlich Wasser
ein paar Minuten kochen.

* Wenn das Gericht ein Hauptgang sein soll und starke Esser
dabei sind, empfehle ich die doppelte Menge zu machen oder
zumindest 100 g mehr GrieB + 1 Ei mehr!

Wenn man aber schon dabei ist, lohnt es sich meiner Meinung
nach, gleich doppelt so viel zu machen und die Nudeln entweder
zu trocknen oder zwei Tage spater noch einmal mit anderer Sole
Zu essen. =)

SoBe (fur 4 als Hauptspeise oder 6 als Vorspeise):
1 groBe Zucchini (ca. 1 kg)
1 Knolle frischer Knoblauch
3 EL geschalter Sesam
5 Bund Minze
2 EL Butter
Salz, Pfeffer
150 g Ziegenfrischkase
L Limette oder Zitrone

Backofengrill auf hochste Stufe stellen. Ein Blech mit
Backpapier auslegen.



Zucchini waschen, halbieren und die Kerne entfernen (sie
lassen sonst beim Backen sehr viel Wasser). Mit der Hautseite
nach oben auf das Blech legen. Die Knoblauchknolle quer
halbieren und mit der Schnittflache nach unten aufs Blech
setzen. Ca. 20 Minuten backen.

Sesam ohne Fett in einer groflen Pfanne rosten.

Nudelwasser in einem grollen Topf aufsetzen.

Wenn die Zucchini aus dem Ofen kommen, das Fruchtfleisch aus
der Schale l16sen und den Knoblauch aus der Schale dricken.
Beides grob hacken. Die Minze hacken.

Die Nudeln ins Wasser geben.

Die Butter in der Pfanne erhitzen und das Gemiuse kurz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die tropfnassen Nudeln in die Pfanne zum Gemlise geben, den
Ziegenfrischkase unterheben. Auf Teller verteilen und mit
Sesam und Minze bestreuen und mit ein paar Spritzern
Limettensaft servieren.

habe noch schwarzen Sesam dazu genommen, das sieht noch
schoner aus.

Ich hoffe, diese Kostprobe hat euch Lust auf dieses
wundervolle Buch gemacht und winsche euch eine genussvolle
Restwoche bis zum nachsten langen Wochenende! =)

Eure Judith



¥ Herzlichen Dank an den Callwey Verlag fir die freundliche
Bereitstellung des Rezensionsexemplars!

Hallo Grillwetter?! Doner mit
selbstgebackenem Fladenbrot,
Bratwurst, Zucchini und
Krauterquark (Kooperation)

Grill
en verbinde ich normalerweise mit strahlend schoOnen
Sonnentagen, lauen Sommerabenden und Natur. Andere Leute sind
da harter drauf und grillen das ganze Jahr uber. Da steht der
Grill dann auf der uUberdachten Terrasse, auf der Pergola oder
dem Balkon. Ich bin eher so eine Schonwetter-Grillerin und
stehe auch dazu.

Die Saison haben wir ja bereits an Ostern eroffnet, da war das
Wetter noch schdon, bevor das launig-regnerische Aprilwetter
losbrach, das sich immer noch nicht ganz verzogen hat, so es
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hier gerade regnet.

Aber es soll ja besser werden und deswegen habe ich ganz
optimistisch meine erste Grill-Idee flur euch, die ich mit der
Lieferung Krauterquark von Gervais entwickeln wollte.
Krauterquark liebe ich ja sehr. Ich mache ihn auch gerne
selbst, aber oft habe ich auch einen gekauften als Vorrat da,
um daraus ein schnelles Knabber-Abendessen mit Mohrensticks zu
machen. Dass Krauterquark aber auch beim Grillen flexibel und
kreativ einsetzbar ist, beweist hoffentlich dieser Grill-Doéner
mit Bratwlursten, gegrillten Zucchini und Quark statt der
Doner-Joghurt-Sole.

Man
kann natudrlich auch gekaufte Fladen- oder Pitabrote nehmen,
wenn man sich die Backerei sparen will. (Profis mit
ausgefeilterem Grill und etwas Erfahrung koénnen die Brote
sicher auch grillen, statt sie im Ofen zu backen.) Vor dem
Fullen kann man sie noch einmal kurz auf den Grill legen,
damit sie warm und knusprig werden. Auch anderes gegrilltes
Gemuse eignet sich natudrlich gut, um in die Brote gestopft zu
werden.

{Veganer nehmen einfach tierfreie Wurste, die Brote sind von
selbst vegan. Bei der SolBe findet sich sicher ein Ersatz im
Kihlregal oder man macht sich eine selbst aus Sojajoghurt. =)

}



Und so geht’s:

6 Fladenbrote * (vegan):
Wirfel Hefe (10 g)
1 TL Zucker
250 g Dinkelmehl (630)
125 g Dinkel-Vollkornmehl
1 gestr. TL Salz
100 + 200 ml lauwarmes Wasser

N

Die Hefe zerbrockeln, mit dem Zucker in 100 ml lauwarmem
Wasser aufldosen. Beide Mehlsorten in eine Schissel geben und
mit dem Salz mischen.

Die aufgeloste Hefe untermischen, dann nach und nach die 200
ml Wasser unterruhren. Alles 10 Minuten lang kneten, bis ein
glatter Teig entstanden ist. Zugedeckt 1 Std. ruhen lassen.

Dann noch mal durchkneten, 6 gleich grofRe Kugeln formen (man
braucht wahrscheinlich etwas Mehl zum Bearbeiten) und diese
noch mal 20 Min. gehen lassen.

Den Ofen auf 220°C Umluft vorheizen und 2 Bleche mit
Backpapier belegen.

Die Kugeln zu Fladen formen und jeweils drei davon mit etwas
Abstand auf ein Blech legen.

In etwa 20 Minuten backen. Die Brote gehen dabei schdn auf und



bilden im Inneren einen kleinen Hohlraum — perfekt zum
Aufschneiden und Fullen.

Wenn man die Brote eine Weile aufbewahren will, sollte man sie
in ein sauberes Kichentuch hullen und in einer Dose oder
Plastiktite Ulagern. Zum Fillen dann kurz grillen oder
auftoasten.

Déner:
Pro Portion
1 Fladenbrot
L-1 Bratwurst nach Belieben, in dinnen Scheiben
Ca. 5 Scheiben gegrillte Zucchini
Etwas klein geschnittener Salat (Eisblatt, Frisee, Endivien)
2-3 dinne Spalten Tomate
Frihlingszwiebelringe
1-2 EL (Gervais) Krauterquark
(wer mag, gibt noch gepressten Knoblauch hinein)

Die Brote seitlich aufschneiden und alle Zutaten hineinfullen.
Am besten beginnt man mit einem LO6ffel Quark, gibt dann Wurst
und Gemuse hinein und obendrauf noch einmal Quark. [nurkochen]

hoffe, ihr habt alle bald schonstes Grillwetter und wunsche
euch eine genussreiche Woche! Bis zum langen Wochenende ist es
ja schon fast geschafft! =)



Eure Judith

{Das Rezept entstand in Kooperation mit Gervais.
Vielen Dank an Sarah von F&H Porter Novelli fiur die
freundliche Bereitstellung des Krauterquarks!}

* Frei nach dem Rezept fur , Fladenbrot mit Schafskase” aus
,Backen! Das Goldene von GU“”



